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Sažetak 
 
Hrvatsko zagorje oduvijek je bilo omiljena destinacija za posjetitelje termalnih 
kupališta, kulturnih i prirodnih znamenitosti. Osim toga ono je oduvijek bilo poznato po 
raznovrsnim specijalitetima i dobroj vinskoj kapljici. Bogatstvo mesnim specijalitetima 
poput pečene purice, guske ili race s mlincima pa sve do najprepoznatljivijeg 
specijaliteta ovog podneblja, zagorskih štrukli, samo su djelić onoga što ovo 
gastronomski bogato područje nudi. Zagorski je kraj uzeo najbolje od onoga što su mu 
pružali ugarski, germanski i turski utjecaji. Zagorska kuhinja počiva na pripremi 
jednostavnih sastojaka od kojih izvlači maksimum. Kada je u pitanju vinska kapljica, 
zagorski vinogradari proizvode visokokvalitetna vina, pripremljena kao lagana do 
srednje jaka, suha ili srednje slatka obilježena svojim cvjetnim ili voćnim aromama koje 
se savršeno stapaju s okusima tradicionalne zagorske kuhinje.  
U radu su prikazani neki od najprepoznatljivijih specijaliteta ovog podeblja te neke 
od manifestacija koje se održavaju na ovim prostorima s ciljem prezentacije i očuvanja 
tradicionalnih običaja i jela iz daleke prošlosti koja su pripremali naši preci. Kako su 
mnogobrojne destinacije uvidjele važnost organizacije takvih manifestacija, posljednjih 
godina ima ih sve više. Predstavljene su neke od sorta koje zagorski vinogradari najviše 
uzgajaju te neke od vinskih manifestacija koje imaju kontinuitet u održavanju dugi niz  
godina. Provedeno je istraživanje čiji je glavni cilj utvrditi prepoznatljivost zagorske 
gastronomije u današnje vrijeme te utvrditi da li postoji interes za  njenim očuvanjem. 
Rezultati su interpretirani i prikazani na samom kraju rada.  
 
Ključne riječi: Hrvatsko zagorje, gastronomija, specijaliteti, tradicija i običaji, 
manifestacije, istraživanje  
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1. UVOD 
Povijest ljudske civilizacije i pojedinih naroda u mnogočemu je isprepletena s 
nastojanjem za što boljim zadovoljavanjem prehrambenih potreba. Gastronomski 
identitet osmišljenim uključivanjem u turističku ponudu može pridonijeti boljem imidžu 
odredišta, brendiranju destinacije i u konačnosti konkurentnosti turizma. U današnje 
vrijeme turizam iz dana u dan pokazuje napredak, jačanje, te sve veći značaj i uspjeh. 
Kao gospodarska grana, turizam se sve više i više probija na tržištu, a kad se uzme u 
obzir koliko pridonosi prihodima određenih lokacija, nije ni čudo da slovi za jednu od 
najjačih te najbrže rastućih gospodarskih grana u svijetu. Neka mjesta u Hrvatskom 
zagorju prepoznala su važnost gastronomije kao mogućnost razvoja cjelokupnog kraja i 
društvene zajednice organizacijom različitih manifestacija nastoje stvoriti svoj 
gastronomski te ujedno i turistički identitet prepoznatljiv na regionalnoj ali i nacionalnoj 
razini. 
U prvom dijelu rada proučava se gastronomija kao sam pojam, na što se odnosi, što 
obuhvaća. Govori se još i o povijesti i razvoju gastronomije Hrvatskog zagorja, o nekim 
običajima te specijalitetima koji su se najčešće pripremali u prošlosti.  
U drugom dijelu predstavljeni su neki od specijaliteta koji su karakteristični za 
područje Hrvatskog zagorja i koji ujedno slove kao najprepoznatljiviji kada spomenemo 
zagorsku kuhinju. Riječ je o zagorski štruklima, purici s mlincima te hajdinoj kaši.  
U trećem dijelu govori se o vinima koja su se oduvijek posluživala kao dopuna jelu s 
ciljem povećanja gastronomskog užitka. Prikazan je kratki uvid  u povijest vina u 
Hrvatskom zagorju te su predstavljene neke od sorta koje se najčešće uzgajaju u 
zagorskim vinogradima. 
Četvrti dio predstavlja neke od manifestacija koje se tradicionalno održavaju na 
području Hrvatskog zagorja s ciljem očuvanja tradicije. Radi se o sljedećim 
manifestacijama: Štruklijada, Babičini kolači, Chtef Zagorski chef, Kaj su jeli naši 
stari?, Sajam i izložba zagorskih vina - Bedekovčina i Vincekovo.  
Na kraju rada prikazani su i analizirani podaci koji su prikupljeni istraživanjem 
provedeni putem ankete na uzorku od trideset i pet ispitanica. 
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2. GASTRONOMIJA 
2.1. Gastronomija općenito 
S razvojem kulture i civilizacije način pripremanja hrane pa i pića mijenjao se i tako 
je dobivao nove i suvremenije oblike. Sve više sirovina podvrgavano je kulinarsko-
tehničkom postupku pa se tako s vremenom povećavao broj i vrsta jela koja su se 
spremala u kuhinjama. Dokumenti govore da su još prije više tisuća godina civilizirani 
narodi imali visokorazvijeno kuharstvo. Razvojem kuharstva kroz stoljeća više se ne 
govori o kuharstvu već o kuharskom umijeću, kulinarskom umijeću odnosno 
gastronomiji (Geić, 2011:337). 
Gastronomija obuhvaća sve ono što se odnosi na kuhanje, kuharsku vještinu i s tim u 
vezi. U širem smislu obuhvaća gurmanstvo, sladokustvo, a u najširem smislu vezu 
kulture i hrane, odnosno umjetnost prehrane, kulinarsku umjetnost. Pretpostavlja se da 
je čovjek prvi put kušao kuhanu hranu sasvim slučajno. U vrijeme sakupljačkih i 
lovačkih društava hrana je bila preoskudan resurs da bi se išta odbacilo, pogotovo sjeme 
ili meso slučajno isprženo i pronađeno nakon prirodno nastalih požara. Tako su ljudi 
otkrili da je termički obrađena hrana ponekad ukusnija i probavljivija od sirove. Poput 
služenja vatrom, koja je element kulture, i kuhanje je postalo ljudskom vještinom, 
zahtijevajući društvenu organizaciju i prenošenje kulture. Kuhanje se uči u skupinama, 
prenosi se s jednoga na drugi naraštaj i dijeli se s pripadnicima skupine (Drpić i 
Vukman, 2014:63). 
Razvoj kulinarskih navika ovisi o društvenom, geografskom i povijesnom aspektu, 
pa se, prema tome, razlikuju i kulinarske kulture kao skupovi stavova i ukusa koje ljudi 
povezuju s kuhanjem i prehranom (Drpić i Vukman prema Žaper, 2004:229). 
Stil života proteklih se godina iz temelja promijenio. Velike količine hrane nisu više, 
kao nekada, sinonim za privlačnu gastronomsku ponudu. Ona sad mora biti lagana, 
ukusna, raznolika i vizualno privlačna. Zajedno s gastronomskim očekivanjima mijenja 
se i tehnologija u kuhinji. Unatoč drugačijim zahtjevima, važnost hrane nije ništa manja 
nego u prošlosti (Drpić,Vukman, 2014:65). 
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Iako su nas učili da je poznajemo kao dobru ili lošu, hrana zapravo nije ni dobra ni 
loša jer u jednom trenutku možemo neki zalogaj ocijeniti ukusnim, dok bi smo ga već u 
drugom trenutku ocijenili odvratnim (Montanari, 2011:67). 
U današnje vrijeme hrana je postala čimbenik koji određuje statusni simbol, identitet, 
stil života, te pitanja ukusa i kvalitete, ne samo zbog uloge hrane u domaćem 
gospodarstvu, već i zato što naš stil i izbor hrane govore nešto o nama samima, kao npr. 
zašto putujemo ili pak najčešće kakvim načinom života živimo. Uzimanje hrane je 
svakodnevna i često rutinska aktivnost koja se na putovanju, promjenom mjesta 
boravka, nužno prenosi na drugu lokaciju, najčešće zbog osjećaja kućne udobnosti.  
Što se tiče hrvatske gastronomije, ona vjerno odražava svoj zemljopisni položaj i 
spoj je dviju glasovitih podvrsta: bečke i venecijanske kuhinje, uz znatnu primjesu 
povijesnih utjecaja turskoga načina pripremanja lokalnih namirnica. Te regionalne 
osobitosti postale su standardnim značajkama suvremenoga hrvatskog jelovnika, dok 
oplemenjene inačice lokalnih pučkih jela sve više pridonose raznolikosti ponude 
(http://www.enciklopedija.hr/Natuknica.aspx?ID=21351, pristup 07.05.2016). 
Mnoge destinacije uvidjele su  kako je raznolikost i bogatstvo gastronomske ponude 
jedan od načina za stvaranje imidža destinacije te ujedno dobar način turističke 
promocije pojedine destinacije. Kako je turizam danas postao sveprisutni fenomen koji 
označava promjenu u čovjekovu životu, te istodobno predavanje užitku usprkos 
neprilikama i ekscesima tako danas postoje različite vrste tih užitaka, koje nazivamo 
vrstama turizma (Keča prema WTO, 2006:263). 
Gastronomiju svrstavamo u vid osnovnih vrsta ruralnog turizma u prvom redu zbog 
toga što se u davnoj prošlosti ovo umijeće pripremanja hrane uglavnom vezalo uz 
seljačka kućanstva, točnije naseljivi prostor izvan gradova (Kušen, 2006:168-170). 
 
2.2. Povijest i razvoj gastronomije Hrvatskog zagorja 
Hrvatsko zagorje je prostor smješten u središnjem dijelu Hrvatske, između 
Maceljskog gorja, Ivančice, Varaždinsko topličkog gorja, Kalničkog gorja, Medvednice, 
rijeke Save i rijeke Sutle. Ono također obuhvaća manji dio Zagrebačke i Varaždinske 
županije, a najveći dio Zagorja smješten je u Krapinsko-zagorskoj županiji 
(http://finirecepti.net.hr/kuhinje/zagorska-kuhinja/, pristup 27.05.2016). 
Maja Keleminec  Gastronomija Hrvatskog zagorja 
Međimursko veleučilište u Čakovcu  7 
 
Povijest nekog naroda jest i povijest njegova stola. Slika dnevnog života nigdje se ne 
očituje bolje nego na stolu, koji u svom uobičajenom smislu prikazuje zajedništvo u 
jelu. Kada otvorite neku od kuharica zagorske kuhinje, nećete znati što prije isprobati. 
Ovo područje poznato je po mesnim specijalitetima kompliciranije pripreme. Pečena 
purica, guska ili raca s mlincima, nadjevena heljdinom kašom, sušena pa kuhana 
svinjska koljenica, krvavice s kiselim kupusom, kotlovina i štrukli samo su neki od 
specijaliteta koje ovo gastronomski bogato područje nudi. Malo tko bi odolio 
specijalitetima koji dolaze iz kraja koji je uzeo najbolje  od onoga što su mu pružali 
ugarski, germanski i turski utjecaji. Osim toga, to je kuhinja koja od jednostavnih 
sastojaka izvlači maksimum (Nadvornik, 2003:93). 
Tradicionalna zagorska kuhinja nastala je u čvrstoj simbiozi s prirodom i njenim 
plodovima, vjerno odražavajući način života lokalnog stanovništva tog kraja. Kako je 
već poznato, težački se radilo, a to je iziskivalo i težu prehranu pa je hrana morala biti 
kalorična da bi se mogli izdržati svi ti napori i takav način života. Kao i druge pučke 
kuhinje u Europi, tako i zagorska ima obilježja zimske kuhinje. Tim se pridjevom u 
stručnim krugovima želi reći da je zasnovana na sezonskim sastojcima i načinu 
pripreme koji poštuje moderne kulinarske trendove. Danas se sve više preferira zdrava 
prehrana, a ona je odavna prisutna na zagorskim ognjištima: svježe, autohtone 
namirnice i kratka termička obrada kako bi se sačuvalo što više prirodnih okusa i 
svojstava. U jesensko doba, za vrijeme dozrelih povrtnih kultura i šumskih plodova 
pokazivala se puna kreativnost puka kojem siromaštvo nikad nije bilo prepreka za dobar 
i zdrav zalogaj. Povrće se spremalo za zimnicu, voće se sušilo, gljive i kesteni brali su 
se zajedno s ovojnicom te se potom zakopavali u pijesak kako bi se sačuvali do 
proljeća. Svinjsko meso i mast imali su veliku važnost u prehrani pa je stoga kolinje 
bilo jedan od važnih događaja u zagorskom kalendaru. Obrađeno svinjsko meso se 
sušilo i kuhalo u grahu, kupusu ili pak repi. Najomiljeniji i najduže iščekivani dio koji 
se pojavio na stolu bila je šunka, koja se prvi put koristila za Uskrs. Ostatak se pekao ili 
konzervirao na starinski način koji je podrazumijevao zalijevanje s masti u posebnoj 
drvenoj posudi tzv. banjici. Ovo jelo bilo je idealno za vrijeme radova u polju, kada nije 
bilo vremena za kuhanje. Osim toga, još neka od sve prisutnih jela tadašnje 
svakodnevice bile su kobasice, jetrenice, krvavice, češnjovke, tlačenice te naravno 
čvarci. Upravo ove obrađene i raspoređene mesne delicije znale su potrajati i do 
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sljedećeg kolinja. Po uzoru na pretke, većina ovih specijaliteta priprema se i obrađuje na 
gotovo identičan način u brojnim zagorskim selima i u današnje vrijeme.  
Uobičajeni dnevni jelovnik zagorske domaćice počinjao je jednostavnim, kaloričnim 
jutarnjim obrokom. Najčešće su to bili žganci od kukuroznog brašna preliveni 
mlijekom, kavom od ječma, maslacem, čvarcima, lukom prepečenim na masti ili 
prežganom juhom. Spremala su se i jaja, pečena na različite načine, a neizostavna 
delicija bili su sir i vrhnje s komadićima domaćeg špeka. Za ručak su se najčešće 
spremala različita variva, uglavnom grah s kiselim zeljem, repom ili ječmenom kašom 
te brojne juhe po kojima je zagorska kuhinja poznata. Juhe su se kuhale u posebnim 
zemljanim zdjelama, a pravile su se gotovo od svega što je bilo pri ruci - krupice, buče, 
poriluka, kelja, krumpira, jaja, mlijeka, vrhnja i mnogih drugih sastojaka. S prvim 
mrakom, prema svim pravilima modernog nutricionizma, bila je servirana zagorska 
večera koja je podrazumijevala lagan obrok kojim su se dovršavali ostaci od ručka ili se 
pak prizalogajio suhi sir, žganci i slični specijaliteti. Večernje gozbe bile su samo u dane 
kada su se obavljali veliki radovi u poljima i vinogradima po cijeli dan. No ipak, 
najveća raskoš kod pripreme jela vidjela se za vrijeme blagdana, kada se cijela obitelj u 
radosti okupljala oko stola, bilo da se radi o Božiću, Uskrsu, Jurjevu, Tijelovu te drugim 
katoličkim blagdanima. U tim prigodama zaboravljalo se na neimaštinu, vladalo je 
izobilje mesnih delicija kokoši, pura, guski, govedine, svinjske pečenke, slanine, 
krvavica te raznih juha i priloga. Na stolu su se našle i različite poslastice poput kolača 
od sira, gibanice, božićnog peciva, kuglofa od oraha i maka, a jedna od neizostavnih, 
zdravih poslastica bio je med s češnjakom. Zanimljiva je činjenica da se na stolu 
novogodišnjeg objeda nije nalazilo kokošje meso, jer kokoš nogama grebe unazad, pa se 
vjerovalo da bi iz tog razloga cijela nadolazeća godina mogla biti loša. Nasuprot tome, 
svinja, čije noge stalno ruju prema naprijed, bila je omiljen izbor za novogodišnju 
pečenku i zalog za bolju i uspješniju godinu. Takva okupljanja za obiteljskim stolom 
bila su više od pukog uživanja u jelu, naprotiv, blagdani su u Zagorju bili prave 
svetkovine zajedništva 
(http://www.tzkzz.hr/hr/brosure/gastroturizam/#/8/, pristup 28.05.2016). 
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3. SPECIJALITETI HRVATSKOG ZAGORJA 
U ovom poglavlju izdvojeno je nekoliko specijaliteta koji su zasigurno prva 
asocijacija kada se spomene "Zagorska kuhinja". Povodom različitih svečanijih, a 
osobito blagdanskih prigoda, zagorski stol nezamisliv je upravo bez ovih specijaliteta. 
Gotovo svaka domaćica u Zagorju zna pripremiti navedene specijalitete. Riječ je o 
zagorskim štruklima, purici s mlincima i hajdinoj kaši. 
 
3.1. Zagorski štrukli 
Štrukli su jedan od najprepoznatljivijih simbola Hrvatskog zagorja. Iako se na prvi 
pogled to čini veoma jednostavno, ispričati priču o dobrim štruklima nije nimalo lako. 
Oni su nekad bili, a ostali su i do danas, jedno od glavnih jela bez kojeg ni jedan domaći 
zagorski ručak nije potpun 
(http://www.adriatic.hr/hr/vodic/hrvatska-opcenito-gastronomija-kontinentalna-
kuhinja/165, pristup 03.06.2016). 
Pripremaju se i u slatkoj i u slanoj varijanti, mogu se kuhati ili peći. Glavni sastojak 
im je tanko vučeno tijesto koje se razvlači na stolu, na stolnjaku ili plahti. Za izradu 
istog potrebno podosta vještine i vremena. Tijesto se ovisno o želji nadjeva različitim 
sastojcima: sirom, makom, jabukama, tikvom ili repom. Nadjev se na tijesto stavlja 
samo uz jedan rub. Ovisno o nadjevu, nazivaju se sirni štrukli, tikvači, makači ili pak 
štrukli z repu. Najpopularnije su štrukle punjene svježim sirom i zapečene u vrhnju. 
Opće je poznato kako je Republika Hrvatska zemlja bogata nematerijalnom kulturnom 
baštinom. Rješenjem Ministarstva kulture priprema ovog specijaliteta proglašena je 
upravo jednim od tih nematerijalnih dobara, te je ovo autohtono jelo  uvršteno u 
Registar zaštićenih kulturnih dobara Republike Hrvatske 
(http://www.tzkzz.hr/hr/brosure/upoznajmo-i-uzivajmo/, pristup 03.06.2016). 
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Slika 1. Zagorski štrukli 
 
Izvor: http://hotspots.net.hr/wp-content/uploads/2014/07/bb-stuklijada1.jpg, pristup 
03.06.2016. 
3.2. Purica s mlincima 
Ovo tradicionalno jelo također se ponajviše veže uz područje Hrvatskog zagorja. 
Pečena purica specijalitet je uz koji se poslužuje posebna vrsta ručno rađenog tijesta, 
prepoznatljiva pod nazivom mlinci. Njihova priprema poprilično je jednostavna. Tijesto 
dobiveno miješanjem brašna,vode, i soli te uz dodavanje jajeta po želji, peče se na  
vrućoj ploči peći na drva. Nakon pečenja lomi se na manje komade i naposljetku 
zalijeva masnoćom koje je meso pustilo tijekom pečenja 
(http://www.adriatic.hr/hr/vodic/hrvatska-opcenito-gastronomija-kontinentalna-
kuhinja/165, pristup 03.06.2016). 
Prije drugog svjetskog rata europski su sladokusci izuzetno cijenili ovdašnje purane, 
a iz sačuvanih izvještaja možemo razabrati kako je njihov uzgoj 1935. godine u Zagorju 
dosegnuo brojku od 30.000 komada. Većina ih se izvozila u susjedne zemlje. 
Tradicionalni uzgoj malih jata na seoskim gospodarstvima gotovo je nestao nakon 
pojave farmi purana, no posljednjih  godina autohtoni zagorski purani koji su uzgojeni 
na otvorenom postali su veoma cijenjeni pod nazivom ˶Puran zagorskih brega". 
Zagorski puran zaštićen je oznakom zemljopisnog podrijetla. Večera na Božić bez 
purice s mlincima u Zagorju je nezamisliva 
(http://www.tzkzz.hr/hr/brosure/upoznajmo-i-uzivajmo/, pristup 03.06.2016). 
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Slika 2. Purica s mlincima 
 
Izvor: 
http://www.najboljeuhrvatskoj.info/universalis/2911/slika/puricazmlincima_18629700
2.jpg, pristup 03.06.2016. 
3.3. Hajdina kaša 
Hajdina je stara, već pomalo zaboravljena ratarska kultura koja je u naše krajeve 
pristigla  sa susjednog kontinenta Azije, a donijeli su je Tatari na svojim ratnim 
pohodima  u petnaestom stoljeću. U prošlosti se uz krumpir koristila kao osnovna 
seljačka hrana. Danas se u prehrani rijetko koristi, tek u nekim restoranima kao 
specijalitet. Razlog zbog kojih je Hajdina potisnuta s naših  polja pojava je modernijih 
kultura, kukuruza i pšenice 
(http://www.varazdinska-zupanija.hr/repository/public/upravna-
tijela/poljoprivreda/dokumenti/tradicionalni-proizvodi/tradicionalni-proizvodi-
recepti.pdf, pristup 03.06.2016). 
Osim u Zagorju koristi se još i u Međimurju te Podravini. Zbog svojih hranljivih 
sastojaka hajdina je vrlo važna za prehranu, jer sadržava mnogo bjelančevina i 
mineralnih sastojaka (cink, bakar i magnezij). Uz to lako se probavlja te bi se i zbog 
toga trebala češće koristiti u prehrani kao dodatak ili zamjena za žitarice. Iz hajdine se 
dobiva brašno, od kojeg se rade žganci, rezanci, štrukli i zlevanke. Iz oljuštenih 
sjemenki dobiva se hajdina kaša, koja se koristi u modernoj prehrani kao samostalno 
jelo ili kao prilog drugim jelima. Kaša se može skuhati i poslužiti kao prilog uz 
mnogobrojna jela ili pak upotrijebiti kao nadjev sarmi, musakama, peradi ili savijačama.  
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Koristi se i kod pripreme različitih variva, kombinira se s različitim povrćem i mesom 
za hladne salate, a još se koristi i kao dodatak kod pripreme domaćih kobasica 
http://www.magicus.info/hr/magicus/tekst.php?id=9460, pristup 03.06.2016). 
 
Slika 3. Hajdina kaša 
 
Izvor: http://recipeci.com/wp-content/uploads/2013/05/P4280001.jpg, pristup 
03.06.2016. 
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4. VINA 
 Vino je znak blagodati i dragocjeno je dobro koje život čini lijepim i ugodnim, 
ali uz pretpostavku da se uživa umjereno. Ono je najplemenitiji napitak čovječanstva 
koji objedinjuje sklad svih sastojaka koje stvara priroda te mu stoga pripada prvo mjesto 
među svim stolnim pićima (Mirošević, 2009:337). 
Proizvodnja vina stara je više tisućljeća, ali je tek prije stotinjak godina otkriveno da 
ne bila moguća bez nevidljiva živog svijeta. Ocem moderne enologije smatra se Louis 
Pasteur koji je prvi uočio i razjasnio bit alkoholne fermentacije (Maynard, 1976:65). 
 Od davnina vino je bilo usko vezano uz hranu kao dopuna jelu s ciljem da poveća 
gastronomski užitak. Ono je uvijek pratilac jela i nikako se ne smije nametnuti jelu ni 
biti u prvom planu. Kiselinom pojačava okus jela, daje mu pikantnost i sukladno se 
dopunjava s njime (Nadvornik, 2013:127). 
Obično se zaboravlja da se vino osim posluživanja uz neko jelo na stolu može 
pojaviti i u jelu te da ono u gastronomskom umijeću ima višestruku ulogu. Vina su 
nenadoknadiva pri kuhanju i pirjanju, pri mariniraju svježeg mesa, kod izrade različitih 
umaka i mnogih drugih pripravaka. U kuharstvu se najviše upotrebljavaju suha, mlada i 
bijela vina. Bijela vina ne dodaju se samo kuhanim mesnim jelima, nego se ona koriste 
kod pripreme jela od povrća, ribe, rakova, hladnih ili toplih umaka, pa i kod pripreme 
nekih slatkih jela od tijesta i voća. Crna vina manje se upotrebljavaju, ali nezamjenjiva 
su kod pripreme tamnih umaka. Mogućnosti koje su moguće u kuhinji s vinom su 
brojne, no one se zbog ne znanja ipak premalo koriste (Maynard, 1976:69). 
 
4.1. Vino kroz povijest Hrvatskog zagorja 
Uz pisane izvore, arheološke iskopine nađene na prostoru Hrvatskog zagorja jesu 
dokazi koji dokazuju daleku tisućljetnu povijest. Kultura uzgajanja vinove loze i 
vinogradarstvo u krajevima Hrvatskog zagorja razvili su se dolaskom Rimljana o čemu 
svjedoče brojne rimske iskopine koje su pronađene u Krapini, Vinogori, Loboru te 
Petrijancima gdje su pronađeni ostaci posuđa i oruđa. Nakon Rimljana Slaveni su 
nastavili tradiciju uzgoja vinove loze te su ujedno širili sam uzgoj.  
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Centri vinogradarstva postala su gradska središta, feudalna gospodarstva, crkvena 
središta te samostani. Značajnu ulogu u razvitku vinogradarstva imala je crkva koja je 
upotrebu vina uvela u crkvene obrede. 
Vino je postalo uobičajeno piće svih slojeva naroda, a u nekim je slučajevima služilo 
kao sredstvo plaćanja poreza. Postojanje razvijenog vinogradarstva na području sjeverne 
Hrvatske spominje se u Zlatnoj buli iz 1242. godine kao i u kasnijim godinama. Cijelo 
područje Varaždinbrega bilo je zasađeno vinovom lozom, a varaždinski magistrat je 
svake godine pregledavao vino i određivao mu cijenu. Vinograde su podizala gospoda i 
crkva a obrađivali su ih kmetovi koji su nekada dio gospodareva vinograda obrađivali 
za sebe dajući gospodaru zauzvrat ˶gornicu" (daću za korištenje vinograda u obliku 
mošta ili vina). Ime vjerojatno dolazi od riječi ˶gorice" čiji se naziv često upotrebljava 
za vinograde na povišenim mjestima koji su davali najkvalitetniji rod. Mjera za veličinu 
vinograda određivala se brojem kopača. Točno se znalo koliku površinu vinograda u 
jednom danu može jedan kopač. Naši preci su podizali vinograde samo na najboljim 
položajima, okrenute jugoistoku ili jugozapadu, zaklonjene od sjevernih vjetrova i na 
okomitim brežuljcima. 
Sredinom 19. stoljeća proizvodnja vina još je više dobila na važnosti te se vina po 
prvi put pojavljuju na izložbama. ˶Prva Hrvatska gospodarska izložba" održana je 1864. 
godine u Zagrebu. Na toj je izložbi bilo predstavljeno 116 uzoraka hrvatskih vina od 
ukupno 720 izlagača (Nadvornik, 2013: 124-126). 
 
4.2. Zagorske sorte 
Zagorska vinorodna područja su: Varaždinbreg - Viničko; Ivanečko - Klanječko 
gorje; Krapinske gorice; Marija Gorica; Stubičke gorice; Vinogora; Novi Marof te 
Zabočke gorice (Nadvornik, 2013:126). 
Zagorski vinogradari proizvode visokokvalitetna vina, pripremljena kao lagana do 
srednje jaka, suha ili srednje slatka obilježena svojim cvjetnim ili voćnim aromama koje 
se savršeno stapaju s okusima tradicionalne zagorske kuhinje. Zagorski vinari proizvode 
visokokvalitetna bijela vina: traminac, sauvignon, rajski rizlig, bijeli i sivi pinot, 
chardonnay, zeleni silvanac, bijeli i žuti muškat te kvalitetna bijela vina od kojih najviše 
proizvode graševinu i moslavac.  
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Vino koje je ipak najkarakterističnije za ovo podneblje jest kraljevina, prozirno bijelo 
vino, s blagom nijansom žuto zelenkaste boje, blage arome i mirisa. Od crnih 
visokokvalitetnih vina u Zagorju se proizvode crni pinot i cabernet sauvignon te 
kvalitetna crna vina frankovka, portugizac i zweiglet 
(http://www.tzkzz.hr/hr/brosure/agroturizam, pristup 04.06.2016). 
 
Slika 4. Zagorska vina 
 
Izvor: 
 http://www.womenonwine.com.hr/wp-content/uploads/Vinska-vizita-v-Zagorju-21.jpg, 
pristup 04.06.2016. 
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5. MANIFESTACIJE 
Već od samog postojanja čovjeka može se naići na razna okupljanja, rituale, 
predstave te proslave koja povezuju zajednicu u svrhu postizanja raznih društvenih 
ciljeva. 
Manifestacije, događaji, festivali i sl. su projekti s vremenskim i prostornim okvirom, 
kratkoročni su ili dugoročni, pojedinačni ili u nizu, imaju točno određenu namjeru i 
čvrstim su nitima povezani s kontekstom u kojem se ostvaruju, a organizirani su s 
namjerom da privuku pažnju i pridobiju naklonost ciljne publike (Richars, 1997:165). 
Jedna od definicija manifestacija jest da se termin manifestacije odnosi na posebne 
rituale, prezentacije, predstave ili proslave koje se pomno, unaprijed planiraju i stvaraju 
da bi se njima obilježili posebni događaji ili postigli posebni društveni, kulturni ili 
korporativni ciljevi (Wagen i Carlos, 2008:5). 
U današnjem vrijeme manifestacije su sve brojnije. S ciljem zadovoljavanja potreba i 
očekivanja sudionika manifestacije se kontinuirano usavršavaju s posebnim naglaskom 
na jedinstvenost, autentičnost, gostoljubivost te samu tematiku i simboliku 
manifestacije. Upravo zbog brojnosti manifestacija njihova heterogenost je očita te se 
one mogu grupirati u nekoliko skupina. Najpoznatija grupacija je ona prema veličini 
odnosno formi i sadržaju. S obzirom na veličinu manifestacije dijelimo na: mega, 
hallmark1, glavne i lokalne manifestacije. S obzirom na formu i sadržaj razlikujemo: 
festivale, sportska događanja, poslovna događanja ili MICE2 (engl. meetings, incentives, 
congresses, events) industriju. Učinci manifestacija, ovisno o vrsti, karakteru, lokaciji i 
mjestu održavanja mogu biti raznovrsni ekonomski, društveni i okolišni učinci te 
pozitivni i negativni učinci  
(Wagen i Carlos, 2008:4-11). 
U ovom poglavlju izdvojene su neke od manifestacija koje se tradicionalno 
održavaju na području Hrvatskog zagorja s ciljem očuvanja i promicanja gastronomije 
na ovom području. 
 
 
                                                          
1 Vrsta manifestacije koja zbog svoje kontinuiranosti i autentičnosti postaje svojevrstan simbol grada 
odnosno regije 
2 Odnosi se na vrste poslovnih okupljanja, sastanaka, kongresa, simpozija i sl. radi razmjene informacija 
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5.1. Štruklijada 
Ova manifestacija okuplja ponajbolje kuhare i pekare, ugostitelje i domaćice. 
Osnovni cilj ove županijske manifestacije jest promocija te zaštita zagorskih štrukli, 
tradicionalnog zagorskog jela i prepoznatljivog brenda Zagorja. Izložbeno natjecateljski 
karakter manifestacije privlači brojne ugostitelje koji žele prezentirati svoje umijeće 
pripremanja zagorskih štrukli te se izboriti za titulu prvih štrukli Zagorja, dok s druge 
strane, donatorski karakter manifestacije privlači brojne posjetitelje koji osim što imaju 
priliku isprobati najbolje zagorske štrukle, pomažu i rad humanitarnih udruga s područja 
Krapinsko - zagorske županije. Posjetitelji također imaju prilike vidjeti bogatstvo 
kulturne baštine, od slikovitih nošnji do pjesama i plesova svih vrsta te raznih 
rukotvorina povezanih s gastronomskom baštinom Hrvatskog zagorja. Županija je 2011. 
godine zaštitila naziv manifestacije verbalnim žigom3.  
Ova manifestacija prvi put je održana 2009. godine u gradu Sveti Križ Začertje 
smještenom u Krapinsko-zagorskoj županiji povodom manifestacije „Martinje“. Iduće 
godine manifestacija se održavala u gradu Krapini uz manifestaciju „Ljeto u Krapini“. 
Nakon Krapine, manifestacija se održavala u Klanjcu u sklopu manifestacije „Zahvala 
jeseni“. Godine 2012. manifestacija je održana u Gornjoj Stubici u sklopu Jurjevskog 
tjedna. Nakon toga manifestacija je održana u najvećem hrvatskom marijanskom 
svetištu, Mariji Bistrici. Iduća lokacija na kojoj se održavala manifestacija je grad 
Zabok. U ovome gradu održana je uz manifestaciju "Sejem zagorske košte". 
Ovogodišnja manifestacija održana je sredinom mjeseca svibnja u Krapinskim 
Toplicama u vodenom parku „Aquae Vivae“. Pobjednik ovogodišnje manifestacije 
„Štuklijada“ je tvrtka „Zebrano d.o.o.“ koja se bavi proizvodnjom tradicionalnih 
zagorskih prehrambenih proizvoda i zdrave hrane  
(http://www.struklijada.com.hr/, pristup, 11.06.2016). 
 
 
 
 
                                                          
3 Zaštita samo riječi, tj. kada nema nikakvih figurativnih elemenata 
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Slika 5. Pobjednik manifestacije 
 
Izvor: http://www.struklijada.com.hr/fotogalerije, pristup 11.06.2016. 
 
Na jednoj od manifestacija nagrađeni su štrukli od hajdine kaše koji su pripremljeni 
prema sljedećem receptu:  
 40 dag glatkog brašna 
 2 žlice ulja 
 1 jaja 
 mlaka voda 
 sol 
Navedene sastojke potrebno je pomiješati kako bi oblikovali tijesto za izradu štrukli, 
dok je za nadjev potrebno pomiješati sljedeće sastojke: 
 30 dag hajdine kaše 
 50 dag sira 
 3 jaja 
 15 dag maslaca 
Samu pripremu potrebno je napraviti na sljedeći način: hajdinu kašu skuhati, 
procijediti te je ohladiti. Nakon što je kaša ohlađena u nju treba dodati sir, jaja, maslac 
te sve zajedno dobro promiješati.  
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Nadjev je potrebno ravnomjerno rasporediti po tijestu, saviti ga te nakon toga 
narezati na komade određene veličine prema vlastitoj želji. Nakon toga potrebno je lim 
za pečenje namazati uljem, posložiti štrukle te ih nakon toga staviti u pećnicu 
(http://www.hah.hr/pdf/babicini_kolaci_2007.pdf, pristup 11.06.2016). 
5.2. Babičini kolači 
Riječ je o manifestaciji natjecateljskog karaktera u kojoj mogu sudjelovati sve 
zagorske bake iz svih dijelova županije. Pripremom autohtonih slastica po receptima što 
su ih naslijedile od svojih majki, baka i prabaka, one se natječu za pobjedničku lentu, a 
osvaja je ona čiji kolač dobije najviše bodova za autohtonost recepture i sastojaka, za 
okus, domišljatost u prezentaciji i slično. Svaki detalj koji oko može zamijetiti, a nepce 
okusiti, važan je element pri bodovanju vrsne ocjenjivačke komisije koja proglašava 
pobjednicu.  
Osim za jedno od tri pobjednička mjesta, natjecateljice se natječu i za priznanje 
vezano uz vizualni dojam pod nazivom „Izvorno zagorsko“. U ovoj kategoriji boduje se 
opći dojam, koliko su se natjecateljice svojom odjećom koju su odabrale nositi prilikom 
manifestacije i dekoracijom svog izlagačkog mjesta uspjele približiti starini zagorskog 
duha i tradiciji Hrvatskog zagorja. Prvi put ova manifestacija održana je 2006. godine u 
Humu na Sutli. Natjecanje se svake godine održava u mjestu odakle dolazi 
prošlogodišnja pobjednica. Svake godine, nakon završetka manifestacije i samog 
natjecanja izdaje se knjiga sa svim receptima kolača natjecateljica, koja se može kupiti u 
knjižarama. Ova manifestacija jedinstvena je u Krapinsko - zagorskoj županiji, njome se 
promiče vrijednost žena, obitelji te se nastoji očuvati gastronomska tradicija Zagorja.  
Ovogodišnja deseta po redu manifestacija održana je u Zagorskim selima, mjestu 
odakle dolazi prošlogodišnja pobjednica.  Lentu zagorske „najbabice“ na ovogodišnjoj 
manifestaciji ponijela je Nada Tučkar iz Donje Stubice sa svojom svadbenom tortom 
„Šahovnica“. Pobjednica u kategoriji „Izvorno zagorsko“ je Milka Vinković iz Marije 
Bistrice sa kolačem “Babičina medena Kata”  
(http://www.babicinikolaci.com.hr/stranica/o-manifestaciji, pristup 11.06.2016). 
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Slika 6. Pobjednički kolač 
 
http://www.kzz.hr/sadrzaj/novosti/babicini-kolaci-deseto-izdanje/1.mjesto.jpg, 
pristup 11.06.2016. 
 
Slika 7. Babice pobjednice 
http://www.kzz.hr/sadrzaj/novosti/babicini-kolaci-deseto-
izdanje/pobjednice%20i%20zupan.jpg, pristup 11.06.2016. 
 
5.3. Chtef Zagorski chef 
Kulinarska manifestacija „Zagorski chef“, natjecanje je zagorskih kuhara u 
pripremanju jela od tradicionalnih zagorskih namirnica na inovativan i maštovit način. 
Budući je broj sedam neodvojiv od Zagorja – „bajke na dlanu“ u kojoj se smjestilo: 
sedam gora, sedam rijeka, sedam ljekovitih izvora i sedam gradova u natjecanju 
tradicionalno smije sudjelovati samo sedam kuhara koji se natječu u izradi autorskih 
kreacija koje stručni žiri ocjenjuje po utvrđenim kriterijima. Neki od utvrđenih kriterija 
su: izgled i miris jela, okus jela, preciznost termičke obrade namirnica, maštovitost i 
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kreativnost u pripremi jela te  moderna prezentacija tradicije. Također je važna tematska 
sljedivost i harmonija svih komponenti koje čine cjelinu jela, a neizostavni dio 
manifestacije čini i sljubljivanje zagorskih vrhunskih vina uz pripremljena jela. 
Pobjednik ove manifestacije nosi titulu i statuu Zagorskog chefa. Ova kulinarska 
manifestacija postala je mjesto gdje se susreće zagorska tradicija te ujedno mjesto gdje  
gastronomija Zagorja nudi samo najbolje. Pobjednik prošlogodišnje pete po redu 
održane manifestacije bio je Marko Futivić iz Bluesun hotela Kaj, pripremom glavnog 
jela „Kokoš na jaje“ i deserta „Tko je smjestio vjeverici“ (http://www.kzz.hr/chtef-
2015, pristup 11.06.2016).  
Slika 8. Natjecatelji manifestacije 
 
Izvor: http://www.kzz.hr/sadrzaj/novosti/pobjednik-petog-zagorskog-
chefa/IMG_7921.jpg, pristup 11.06.2016. 
 
5.4. Kaj su jeli naši stari? 
Početkom 80-tih godina 20. stoljeća u Vrbovcu je počeo s radom motel čiji je 
početak poslovanja označio početak bavljenja turizmom na ovom području. Prema 
mišljenju tadašnjih rukovodećih ljudi trebalo je osmisliti nešto izvorno iz ovog kraja što 
bi privuklo što veći broj posjetitelja u Vrbovec. Tako je nastala ova manifestacija čiji je 
cilj pokazivanje starinske kuhinje ovoga kraja. Žene okolnih sela pripremaju jela po 
starinskim receptima, kao što se to nekada radilo.  
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Ideja je sačuvati izvorna jela ovoga kraja ali i privući veći broj posjetitelja kako na 
samu manifestaciju tako i tijekom cijele godine. Ova manifestacija prvi put bila je 
održana 1981. godine. Pravila su bila da se jela pripremaju, zatim se ocjenjuju, izlažu i 
degustiraju. Natjecanje se odvijalo u tri kategorije: juha, glavno jelo i desert. Većoj 
ocjeni doprinosilo je i serviranje u što starijem suđu, kao što su bile nekadašnje 
struganje, stare zdjele, sirnice i dr. kao i što starija nošnja koju su žene vadile iz starih, 
prašnjavih škrinja i s ponosom je odijevale. Na taj se način kroz godine dobilo na 
stotine recepata zaboravljenih jela, ali se i otkrilo suđe koje se već davno nije koristilo. 
Desetak godina kasnije uvela se četvrta kategorija, a to je bilo uređenje stola, jer se 
ubrzo uvidjelo da se ovako pripremljena i servirana jela moraju naći na stolu urešenom 
kao nekada. Na taj način se manifestacija odvijala do 2005. godine – do svoje 25. 
godišnjice. Tada su žene rekle da su skuhale sva izvorna jela ovoga kraja i da se više ne 
žele natjecati, već posjetiteljima žele ta jela pokazati, a potom ih dati na degustaciju. Na 
taj se način sada odvija manifestacija „ Kaj su jeli naši stari?“. 
Danas to više nije samo vrbovečka manifestacija, jer je svojom kvalitetom i 
dugovječnošću odavno prerasla okvire svojega mjesta. Pored jela ovoga kraja, koja su 
još uvijek samo srce manifestacije, na ovoj manifestaciji pokazuju se jela i drugih 
krajeva pod nazivom „Jela naših susjeda i prijatelja“. Susjedna kulturno - umjetnička 
društva dolaze na nastup, pripremaju karakteristična jela svojega kraja i pokazuju što su 
to jeli njihovi stari, kako su pjevali, svirali i plesali. Ovu manifestaciju u tri dana 
njezinog odvijanja posjeti oko 80 000 posjetitelja iz lijepe naše, ali i susjednih zemalja. 
Manifestacija osim bogate ponude gastronomskih jela nudi brojne dodatne sadržaje kao 
što su brojne radionice, izložbe, bogat i raznolik kulturno – umjetnički i sportski 
program (http://www.tz-vrbovec.hr/kaj-su-jeli-nasi-stari/, pristup 11.06.2016). 
 Jedno mnogobrojnih jela koje se pripremalo na prošlogodišnoj manifestaciji su 
„Žganci od bijele kuruze“. Sastojci koji su potrebni za pripremu ovog jela su sljedeći:  
 1/2 l vruće vode 
 40 dag brašna od bijelog kukuruza 
 žličica soli 
 manja glavica luka 
 2 žličice masti. 
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Ovaj specijalitet potrebno je pripremiti na sljedeći način: vodu staviti da zavrije, posoliti 
te u nju staviti brašno. Kuhati oko pola sata kontinuirano miješanje kako bi se spriječio 
nastanak grudica. Nakon što su žganci kuhani plosnatom kuhačom i vilicom potrebno ih 
je izvaditi u zdjelu te preliti preprženim lukom. 
 (http://www.tz-vrbovec.hr/wp-content/uploads/2016/07/Recepti-Kaj-su-jeli_2015.pdf, 
pristup 11.06.2016). 
 
5.5. Sajam i izložba zagorskih vina - Bedekovčina 
Ova manifestacija jedna je od najdugovječnijih vinskih manifestacija u Hrvatskoj, 
koja se uspjela održati gotovo punih pola stoljeća. Svake godine broj uzoraka koji vinari 
predstavljaju varira ovisno o plodnosti te kvaliteti uroda. Manifestacija okuplja mnoštvo 
vinogradara s područja Krapinsko - zagorske županije. Odlična vina sastavni su dio 
bogate eno - gastronomske ponude Zagorja – „bajke na dlanu“, a upravo ova 
manifestacija omogućuje posjetiteljima da ta vina kušaju.  
Cilj ove manifestacije jest prezentacija i promocija zagorskih vina iz berbe grožđa 
prethodnih godina te prezentacija njihovih postignuća u tehnologiji prerade, njege i 
čuvanja vina.  
Jedan od ciljeva jest poticanje konkurentnosti zagorskih vina na tržištu te 
uključivanje vinske ponude Krapinsko - zagorske županije u eno - gastronomsku 
ponudu Hrvatske (http://www.kzz.hr/49-izlozba-i-sajam-vina-bedekovcina2016, pristup 
11.06.2016). 
Na ocjenjivanje zagorskih vina na ovogodišnju manifestaciju pristiglo je čak 164 
uzoraka, među kojima je najbolje ocijenjeni Triptih – ledena berba iz 2011. godine 
„Vinarije Bodren“ iz Rusnice kraj Huma na Sutli. Ovo vino vinara Borisa Drenškog je 
tako osvojilo nagradu za apsolutnog šampiona ovogodišnjeg sajma i izložbe zagorskih 
vina te priznanje za najbolje ocijenjeno predikatno vino. U kategoriji prirodnih 
pjenušavih vina najbolja je „Rozalia“ vinarije „Vuglec Breg“. Najbolje ocijenjeno vino 
u grupi bijelih mirnih suhih vina redovite berbe je Graševina 2015. vinara Zvonka 
Severa. Najbolje ocijenjeno vino u grupi bijelih mirnih vina redovite berbe s ostatkom 
šećera je „Bodren CuveeSweet“, dok je najbolje crveno-ružičasto vino redovite berbe 
Cabernet Sauvignon, „Vinarije Kopjar“. Najbolje ocijenjeno vino u kategoriji hobista je 
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Suavignon, berba vinara Anđelka Ferdelja iz 2015. godine. Zanimljiv je podatak da 
Krapinsko-zagorska županija ima izrazito bogatu tradiciju vinogradarstva i vinarstva. U 
tom dijelu Republike Hrvatske ima 1643 registriranih vinara u mnogobrojnim 
zagorskim udrugama, a 15 do 20 vinara se sa izrazitom kvalitetom mogu pojaviti na bilo 
kojoj europskoj ili svjetskoj izložbi gdje će biti zamijećeni i nagrađeni 
(http://www.kzz.hr/str.aspx?content_id=bodrenov-ledeni-triptih-sampion-49-sajma-
vina, pristup 12.06.2016). 
Slika 9. Najbolje plasirani vinogradari 
 
Izvor: 
http://www.bedekovcina.hr/Resource/SmartSize?url=%257e%252fCms_Data%252fCo
ntents%252fbedekovcina%252fFolders%252fslike%252f%257econtents%252fYHRJS
Z7L9VXSML2Z%252fbeznaslova.jpg&width=0&height=726&vAlign=top&hAlign=le
ft&quality=95, pristup, 12.06.2016. 
 
5.6. Vincekovo 
Kako to nalažu stari vinogradarsko – vinarski običaji, 22. siječnja obično u kletima i 
vinogradima, obilježava se Vincekovo, početak nove vinogradarske godine. Prema 
starinskim običajima tada se „pokrste“ vinogradi tako da se na trsje objese domaće 
kobasice i nakon zaliju vinom. Kobasice se za ovu prigodu posebno izrađuju, što veće i 
ljepše, kako bi i grožđe bilo upravo takvo.  
Maja Keleminec  Gastronomija Hrvatskog zagorja 
Međimursko veleučilište u Čakovcu  25 
 
Još jedna od tradicija za vrijeme „vincekovanja“ je da se odreže nekoliko mladica 
loze, koje se potom stave u vodu i drže nekoliko dana pa se ovisno o tome koliko 
pupova potjera zaključuje hoće li biti više ili manje grozdova (Nadvornik, 2013:53). 
Upravo prema tim običajima i danas se na području Hrvatskog zagorja održavaju 
različite manifestacije čija je svrha i cilj prezentacija i promocija narodnih običaja 
vezanih uz blagdan sv. Vinka i početak radova u vinogradu. Gotovo da ne postoji 
mjesto na ovom području koje ne obilježava ovaj važan datum u kalendaru zagorskih 
vinogradara (http://www.uzagorju.com/manifestacija-zagorje-vincekovo, 11.06. 2016). 
Zanimljiva činjenica je da sv. Vinko, osim imena, nema izravne veze s 
vinogradarskim običajima koji se ponavljaju desetljećima ili stoljećima. Taj mučenik 
rođen je u Španjolskoj u mjestu Huesca. U Sragozi se istaknuo kao mladi školovani 
kršćanin. Život je izgubio početkom 4. stoljeća za vrijeme progona kršćana zbog svoje 
vjernosti i ustrajnosti. Sv. Vinko đakon, na slikama je prikazan kao naočit mladić 
zaogrnut dalmatinkom i s palmom mučeništva u ruci (Mirošević, 2009:386). 
 
Slika 10. Vincekovo u Zagorju 
 
Izvor: http://www.uzagorju.com/obj-manifestacije/31/slika.jpg, pristup 12.06.2016. 
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6. ISTRAŽIVANJE 
Istraživanje tržišta je standardizirani postupak, zasnovan na načelima znanstvene 
metode, kojim se prikupljaju, analiziraju i tumače podaci sa svrhom dobivanja 
informacija potrebnih odlučivanju i rješavanju problema na području marketinga 
(Marušić i Prebežac, 2004: 410). 
Kako bi ovaj završni rad bio potpun i postao autorski zaštićeno djelo, provedeno je 
istraživanje o poznavanju gastronomije na području Hrvatskog zagorja i nastojanju da 
se ona očuva. 
Stanovnici Hrvatskog zagorja i okolnih županija putem ove ankete vrednovali su 
prepoznatljivost gastronomskih delicija ovoga kraja, određivali kontinuitet u pripremi  
jela te izražavali vlastita mišljenja vezana uz interes za očuvanjem tih tradicionalnih 
jela. 
 
6.1.  Provođenje istraživanja 
Ovo istraživanje provedeno je putem anketa ali na dva različita načina. Veći dio 
ispitanika ispitan je anonimnom online anketom putem Google alata za obrasce koji su 
dostupni u okviru aplikacije Google dokumenti (Google docs), dok je manji dio 
ispitanika ovog istraživanja ispitan putem anketnih listića. Razlog zbog kojeg je dio 
ispitanika ispitan putem anketnih listića, jest nemogućnost korištenja interneta kod 
starije populacije koja je uključena u ovo istraživanje.  
  
6.2. Pitanja 
Anketni listić sastoji se od šesnaest pitanja različitog tipa. Pitanja za ovaj intervju 
podijeljena su u tri dijela. 
U prvom dijelu ankete postavljena su općenita pitanja vezana uz osobni interes i 
preferencije kod pripreme jela : 
 Volite li kuhati?  
 Koliko puta tjedno kuhate?  
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 Jeste li zadovoljni svojim kulinarskim vještinama? 
 Koja jela najčešće pripremate u Vašoj kuhinji? 
U drugom dijelu nalaze se pitanja vezana za područje Hrvatskog zagorja, odnosno o 
prepoznatljivosti zagorske gastronomije:  
 Poznajete li neka od jela tradicionalnih za područje Hrvatskog zagorja?  
 Označite jela za koja ste sigurni da potječu iz područja Hrvatskog zagorja.  
 Navedite neka od tih jela ukoliko ih poznajete. 
 Razmjenjujete li recepte karakteristične za ovo podneblje? 
 Pripremate li koje od tradicionalnih jela u Vašoj kuhinji? 
 Smatrate li da kod mlađih generacija postoji interes za očuvanjem tradicionalne 
gastronomije? 
 Nastojite li svoje kulinarske vještine prenijeti na mlađe generacije? 
 Koje je sastojke potrebno pomiješati kako biste pripremili zagorske štrukle? 
U trećem, posljednjem dijelu nalaze općenita pitanja kao što su:  
 Spol 
 Dob 
 Mjesto stanovanja  
 Zanimanje ispitanika.  
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6.3. Rezultati istraživanja 
Obradom prikupljenih podataka dobiveni su određeni rezultati. Njihova obrada  
prikazana je u nastavku opisno, grafički i tabelarno. 
 
1. Volite li kuhati? 
Na ovo pitanje gotovo 86% ispitanica odgovorilo je potvrdno. Ostatak, njih nešto 
više od 14% izjasnilo se kako ne voli kuhati.  
Grafikon 1. Ljubav prema kuhanju 
 
Izvor:Vlastita izrada autora 
 
2. Koliko puta tjedno kuhate? 
Svrha ovog pitanja je dobiti uvid u kontinuitet pripreme jela ispitanika.    
Na ovo pitanje najviše ispitanica izjasnilo se da kuha 1-2 puta tjedno, njih 10-ak, 
odnosno nešto više od 28% izjasnilo se kako kuha svakodnevno.  
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Maja Keleminec  Gastronomija Hrvatskog zagorja 
Međimursko veleučilište u Čakovcu  29 
 
Grafikon 2. Učestalost kuhanja 
 
Izvor:Vlastita izrada autora 
 
3. Jeste li zadovoljni svojim kulinarskim vještinama? 
Unatoč tome što velik broj ispitanica voli kuhati i pripremati jela, najveći broj 
ispitanica srednje je zadovoljno svojim kulinarskim vještinama. Njih otprilike 23% vrlo 
je zadovoljno, dok je njih tek 3% posve nezadovoljno svojim kulinarskim vještinama. 
Grafikon 3.Zadovoljstvo kulinarskim vještinama 
 
Izvor:Vlastita izrada autora 
 
5,60%
22,90%
42,90%
28,60%
Koliko puta tjedno kuhate?
Ne kuham uopće
1-2 puta tjedno
3-6 puta tjedno
Kuham svakodnevno
22,90%
28,60%
45,70%
2,90%
0,00%
0% 10% 20% 30% 40% 50%
vrlo zadovoljna
zadovoljna
srednje zadovoljna
nezadovoljna
vrlo nezadovoljna
Jeste li zadovoljni svojim kulinarskim 
vještinama?
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4. Koja jela najčešće pripremate u Vašoj kuhinji? 
Na ovo pitanje otvorenog tipa najčešći odgovori ispitanica bili su juhe, mesna jela te 
različita variva. 
 
5. Poznajete li neka od jela tradicionalnih za područje Hrvatskog zagorja? 
Ovim pitanjem želi se dobiti opći uvid u prepoznatljivost jela koja su karakteristična 
za ovo podneblje. Velika većina ispitanica poznaje jela koja su tradicionalna za ovo 
područje. 
Grafikon 4. Upoznatost sa jelima Hrvatskog zagorja 
 
Izvor: Vlastita izrada autora 
 
6. Navedite neka od tih jela ukoliko ih poznajete. 
Jela koja su ispitanice ovog istraživanja navele kao njima prepoznatljiva su naravno 
zagorski štrukli i purica s mlincima u najvećem postotku. Na popisu su se još nalaze 
žganci, kiselo zelje, te različite pite i jela od dizanog tijesta. 
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7. Označite jela za koja ste sigurni da potječu iz područja Hrvatskog zagorja. 
Na ovom pitanju svih 35 ispitanica označilo je štrukle kao jelo za koje su sigurne da 
potječe iz Hrvatskog zagorja. Njih 28 prepoznalo je puricu s mlincima kao specijalitet 
koji također potječe iz Zagorja. Gotovo polovica ispitanica prepoznala je i kiselo zelje, 
dok je nekolicina njih prepoznala hajdinu kašu kao specijalitet,  a njih petero označilo je 
meso s tiblice kao specijalitet Zagorja te nije prepoznalo kako se zapravo radi o 
međimurskom specijalitetu.  
Grafikon 5. Jela Hrvatskog zagorja 
 
Izvor: Vlastita izrada autora 
 
 
8. Razmjenjujete li recepte karakteristične za ovo podneblje? 
Na ovom pitanju mala je razlika u podijeljenosti odgovora. 51% ispitanica 
razmjenjuje recepte karakteristične za ovo područje, dok njih gotovo 49% uopće ne 
razmjenjuje recepte.  
3
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Grafikon 6. Razmjena recepata 
 
Izvor:Vlastita izrada autora 
 
9. Pripremate li koje od tradicionalnih jela u Vašoj kuhinji? 
Ovim pitanjem želi se od ispitanica dobiti informacija o pripremi tradicionalnih jela 
odnosno uvid u učestalost pripreme tih jela. Dobiveni rezultati raspodijeljeni su. Svaki 
od odgovora zastupljen je sa više od 20%. Dobiveni rezultati prikazani su sljedećim 
grafikonom:  
Grafikon 7. Tradicionalna jela u kuhinji 
 
Izvor: Vlastita izrada autora 
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10. Smatrate li da kod mlađih generacija postoji interes za očuvanjem tradicionalne 
gastronomije? 
Velik dio ispitanica, njih gotovo 83% smatra da interes za očuvanjem tradicionalne 
gastronomije postoji, ali da nije pretjerano velik. Da interes uopće ne postoji smatra njih 
17% dok nema ispitanice  koja smatra da interes postoji i da je poprilično velik.  
 
 
Izvor: Vlastita izrada autora 
 
11. Nastojite li svoje kulinarske vještine prenijeti na mlađe generacije? 
Ovim pitanjem želi se utvrditi volja i interes ispitanica da svoje kulinarske vještine 
prenose na mlađe generacije te samim time pomognu u očuvanju i pripremi 
tradicionalnih jela. Dobiveni rezultati prikazani su u sljedećem grafikonu. 
82,90%
17,10%
0%
Smatrate li  da kod mlađih generacija 
postoji interes za očuvanjem tradicionalne 
gastronomije?
Interes postoji, ali nije
pretjerano velik
Interes uopće ne postoji
Interes postoji i poprilično
je velik
Maja Keleminec  Gastronomija Hrvatskog zagorja 
Međimursko veleučilište u Čakovcu  34 
 
Grafikon 8. Prijenos kulinarskih vještina na mlađe generacije 
 
Izvor: Vlastita izrada autora 
 
 
12. Koje je sastojke potrebno pomiješati kako biste pripremili zagorske štrukle? 
Na ovo pitanje otvorenog tipa većina ispitanica prepoznala je sastojke koji su 
potrebni za pripremu štrukli te navodi sljedeće potrebne sastojke: brašno, ulje, voda, 
jaja, sol, sir, kiselo vrhnje, maslac.  
13. Spol? 
Kako je ciljna skupina ovog istraživanja ženska populacija, provedenom anketom 
ispitano je 35 pripadnica ženskog spola.  Njih 25 je rješavalo anketu online putem, a 
njih 10 putem anketnih listića. 
Tabela 1. Spol ispitanika 
 
Izvor: Vlastita izrada autora 
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14. Dob? 
Kada se govori o dobnim skupinama, prevladava mlađa populacija u dobi od 18 - 30 
godina. Analizirani uzorak je na bazi nižih dobnih skupina s obzirom da se anketa 
provodila online putem, a upravo se ova populacija najviše koristi internetom odnosno 
online pretraživanjem. 
Grafikon 9. Dob ispitanica 
 
Izvor: Vlastita izrada autora 
 
 
 
15. Stanujete li na području Hrvatskog zagorja? 
Većina ispitanica stanuje na području Hrvatskog zagorja, a njih nekolicina, točnije 
njih nešto više od 25% stanuje na nekom drugom području Republike Hrvatske. 
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Grafikon 10. Mjesto stanovanja 
 
Izvor: Vlastita izrada autora 
 
 
16.  Zanimanje? 
Kako je najveći broj ispitanica mlađe životne dobi, njih gotovo 46% još uvijek 
studira. Nešto više od 28% ispitanica je umirovljeno, dok je nešto više od 14% u 
radnom odnosu. Ova kao i ostala manje zastupljena zanimanja prikazana su u grafikonu. 
Grafikon 11. Zanimanje 
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7. ZAKLJUČAK 
Hrvatsko zagorje – „bajka na dlanu“, prostor je smješten u središnjem dijelu 
Hrvatske, kraj čudesne prirode, zelenila i vinorodnih brežuljaka. Uz bogatstvo prirodnih 
ljepota obiluje i bogatstvom raznolike gastronomske ponude koju nastoji promovirati 
kroz održavanje različitih manifestacija. Kako su manifestacije sastavni dio turizma koji 
je danas postao vodeća industrija u svijetu, mnoge su destinacije uvidjele veliku korist u 
organizaciji upravo tih manifestacija. Posljednjih godina manifestacije zauzimaju sve 
važniju ulogu u promociji zbog njihovih turističkih, društvenih i kulturnih funkcija, kao 
i uloge u lokalnom i regionalnom razvoju.  
Proučavanjem i analiziranjem literature vezane uz gastronomsku tradiciju ovog kraja 
vidljivo je kako su i neke od destinacija u Hrvatskom zagorju prepoznale važnost tih 
manifestacija čija je uloga važna u promocijskoj aktivnosti te ujedno u upotpunjavanju i 
potpomaganju stvaranja slike odnosno imidža pojedine turističke destinacije.  Upravo iz 
tih razloga mnoga mjesta u ovom području organiziraju gastronomske manifestacije. 
Već godinama Hrvatsko zagorje brendira se kao ozbiljna turistička destinacija. Hoće 
li se onda i dalje kao takva nastaviti razvijati ovisi o budućim mlađim generacijama. 
Prema podacima dobivenim putem provedenog istraživanja, Hrvatsko zagorje točnije 
gastronomske specijalitete, mogli bismo okarakterizirati kao prepoznatljive u 
popriličnoj velikoj mjeri s obzirom da je većina ispitanica prepoznala jela 
karakteristična za ovo područje. No, ipak u prilog razvoju i unapređenju zagorja kao 
prepoznatljive destinacije ne ide podatak da većina ispitanica smatra kako je interes za 
očuvanjem tradicionalne gastronomije kod mlađih generacija slabiji ili pak da uopće ne 
postoji. Prema navedenim podacima možemo zaključiti da postoji opravdana opasnost 
od „izumiranja“ nekih tradicionalnih gastronomskih specijaliteta te eventualnu 
stagnaciju u daljnjem razvoju regije Hrvatskog zagorja.  
Razboritim upravljanjem, odgovarajućom turističkom politikom te školovanjem 
većeg broja stručnih kadrovima, to se može spriječiti. Samim time može se pospješiti 
prepoznatljivost jednako kao i konkurentnost Hrvatskog zagorja kao gastronomske 
destinacije koja će biti prepoznatljiva diljem Europskih ali i mnogih drugih zemalja.  
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